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ABSTRAK
Biskuit merupakan salah satu makanan ringan yang memiliki nilai gizi
cukup tinggi dan digemari oleh berbagai kalangan masyarakat.
Masyarakat Indonesia cenderung gemar mengkonsumsi produk biskuit,
maka untuk memenuhi keinginan masyarakat banyak industri-industri
pengolahan biskuit yang didirikan di Indonesia. Industri pengolahan
biskuit di Indonesia sudah cukup berkembang. PT. United Waru Biscuit
Manufactory (PT. UBM) adalah salah satu perusahaan pangan yang
memproduksi biskuit. Produk yang dihasilkan PT. UBM merupakan
produk biskuit yang diorientasikan untuk keperluan praktis konsumen,
yang berarti mudah didapat, harganya terjangkau, rasanya bisa diterima
atau digemari, dan dapat disimpan untuk jangka waktu yang lama. PT.
UBM mampu bersaing dengan berbagai macam produk biskuit yang
beredar di pasaran sampai saat ini sehingga diharapkan PT.UBM dapat
menjadi tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) yang
dapat membuka wawasan yang luas dan pengalaman yang bermanfaat
untuk masa depan.
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan pada PT. UBM mulai
dilaksanakan antara tanggal 7 Januari 2013 sampai 7 Februari 2013.
Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan PT. UBM
dilakukan dengan metode wawancara langsung, pengamatan, observasi
lapangan, serta berdasarkan hasil  dari studi pustaka.
PT. UBM merupakan industri pengolahan pangan yang terletak di
Jalan Raya Waru 29, Waru, Sidoarjo. Produk PT. UBM antara lain biskuit
asin, biskuit manis, biskuit semi-sweet, cookies, dan wafer yang
diproduksi secara semi-continue. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. UBM
meliputi sanitasi ruang produksi, gudang, ruang kantor, pekerja, mesin,
dan peralatan, serta lingkungan sekitar pabrik. PT. UBM melakukan
pengolahan limbah industri terhadap limbah padat dan limbah cair.
Pengawasan mutu dilakukan terhadap bahan baku, bahan pembantu dan
produk akhir selama sebelum, saat dan akhir proses produksi.
Kata kunci: Biskuit, PT. UBM
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ABSTRACT
Biscuit is one of the snacks that have high nutritional value and liked
by many people. Indonesian society tends to love eating biscuit products,
to fulfill their needs many biscuit processing industries established in
Indonesia. Biscuit industry in Indonesia is quite developed. PT. United
Waru Biscuit Manufactory (PT UBM) is a company that produce biscuits.
Biscuit products produced by PT. UBM is biscuit product oriented to the
practical needs of consumers, which means easily accessible, affordable,
acceptable or popular taste, and can be stored for long periods of time.
PT. UBM is able to compete with a variety of biscuit products on the
market until now, so hopefully PT.UBM can be a place to Praktek Kerja
Industri Pangan (PKIPP) that can open a broad insight and useful
experience for us in the future.
PKIPP at PT. UBM was implemented between January 7, 2013 until
February 7, 2013. Implementation of the PKIPP PT. UBM was conducted
by direct interview, observation, field observations, and based on the
results from the literature.
PT. UBM is a food processing industry located in Jalan Raya Waru
29, Waru, Sidoarjo. Products PT. UBM include crackers, biscuits sweet,
semi-sweet biscuits, cookies, and wafers are produced semi-continuously.
Sanitation conducted by PT. UBM includes sanitation of production
space, warehouse, office space, labor, machinery, and equipment, and the
environment around the plant. PT. UBM conduct industrial waste to solid
waste and liquid waste. Quality control carried out on raw materials,
auxiliary materials and final products processing before, during and end
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